Valngdderoulade m/myntecreme — figner

Bund:

4 stk &g

80 gr. Sukker

80 gr. Hvedemel

50 gr. Finthakkede valnedder

Mousse:

150 gr. Lys chokolade
150 gr. Bled nougat

4 dl. Piskeflode

Y% dl. Sherry

4 stk. husblas

Del ®ggene i blommer og hvider.

Pisk blommerne med sukker til en tyk masse.
Pisk ®ggehviderne stive.

Sigt mel 1 &ggesnapsen

Vend valngdder og @ggehvider 1.

Kom dejen ud pé en bageplade med bagepapir.

Bag bunden i en forvarmet ovn ved 200 0 1 ca. 10 min.

Aftkel bunden

Creme:

Lag husblas i blgd i kold vand.

Hak nougat og chokolade i fine stykker.
Kog fleden op.

Hzldes over nougat og chokolade.
Pisk sa det smelter.

Tilset sherry og vrid husblas for vand.
Kommes i fleden.

Sigtes

Stil cremen koldt 1 en 1 time.

Pisk cremen op.

Vend bunden ud pé et nyt stykke bagepapir.
Smer cremen pa.
Rul rouladen - s&ttes pé keol.

Sker figner i kvarte.
Kog sherry og sukker op.
Heldes over fignerne.
Lad dem trekke

Pisk fladen med citron og flormelis til den er let cremet.

Vend hakket mynte i.

Y stk figen pr. person
50 gr. Sukker
1 Y2 dl. Sherry

Creme:

1 2 dl. piskeflade

2 spsk. Flormelis

1 stk. citron — saft

2 spsk hakket mynte
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